
 
 

บทที่ 5  
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
1.  การศึกษาคุณสมบัติของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรทางเคมีและทางจุลินทรีย โดยใชเนื้อ
เลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรจาก บมจ.กรุงเทพ โปรดิ๊วส  ทําการวิเคราะหลักษณะทางเคมีและ
ปริมาณจุลินทรีย พบวา  

ลักษณะทางเคมีของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรไมรวมหนังที่นํามาใชในการผลิต
ไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา พบวา คาน้ําที่เปนประโยชน (a w ) 
เทากับ 0.9916 ± 0.00 คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 6.53 ± 0.02                คาปริมาณความชื้น 
รอยละ 74.78 ± 1.47 คาปริมาณเถารอยละ 0.99 ± 0.02  คาปริมาณแคลเซียม 90.00  มิลลิกรัม/100
กรัม คาปริมาณคอเลสเตอรอล 69.56 ± 3.65  มิลลิกรัม/100กรัม คาปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ
12.05 ± 0.44 และคาปริมาณไขมันเทากับรอยละ 13.45 ± 1.29 

ปริมาณจุลินทรียของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรไมรวมหนังที่นํามาใชในการผลิต
ไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เทา 7.60 x 102 โคโลนี/กรัม ปริมาณยีสตและราเทากับ 149 MPN/กรัม มีปริมาณ                  โคลิ
ฟอรมโดยวิธี MPN เทา 23.00 MPN/กรัม  มีปริมาณ E. coil โดยวิธี MPN ต่ํากวา 2                MPN/
กรัม 
 
2.  การสํารวจเคาโครงผลิตภัณฑไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา 
จากผลิตภัณฑไสกรอกตนแบบซึ่งเปนไสกรอกทั่วไปที่มีจําหนายในทองตลาด ทําใหทราบแนวทาง
การพัฒนาผลิตภัณฑดังนี้ คือ ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวย
เครื่องจักร  คอเลสเตอรอลต่ํ าที่ ผูบริโภคใหความสนใจ  ไดแก  สีแดง  รสเค็ม   กล่ินเนื้อ                  
กล่ินเครื่องเทศ  ความแนนเนื้อ ความเปนเนื้อเดียวกัน  ความฉ่ําน้ํา และ การยอมรับโดยรวม 

 คาอุดมคติถาวร (Fixed Ideal) ของแตละลักษณะที่จะนํามาเปนคาอางอิงในการทําการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสในตอนตอๆ ไปไดถูกกําหนดไวโดยผูทดสอบชิม ดังนี้ สีแดงที่ระยะ 
4.68 เซนติเมตร ความแนนเนื้อที่ระยะ 5.69 เซนติเมตร ความเปนเนื้อเดียวกันที่ระยะ 6.08 
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เซนติเมตร ความฉ่ําน้ําที่ระยะ 4.33 เซนติเมตร รสเค็มที่ระยะ 4.44 เซนติเมตร กล่ินเนื้อท่ีระยะ 4.67 
เซนติเมตร กล่ินเครื่องเทศที่ระยะ 4.65 เซนติเมตร และคาการยอมรับรวมที่ระยะ 8.00 เซนติเมตร 

 เมื่อสํารวจเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบคือไสกรอกไกที่จําหนายในทองตลาด         
พบวาลักษณะดานรสเค็ม  กล่ินเครื่องเทศ  ความเปนเนื้อเดียวกัน  ความแนนเนื้อ  ความฉ่ําน้ํา และ
การยอมรับรวม  มีคาสัดสวนเฉลี่ยต่ํ ากวา  1.00 แสดงวาผลิตภัณฑควรมีการปรับปรุงใน           
ทิศทางที่จะเพิ่มความเขมของลักษณะดังกลาวใหสูงขึ้น สวนลักษณะดานกลิ่นเนื้อ และ สีแดงมีคา
สัดสวนเฉลี่ยสูงกวา 1.00 แสดงวาผลิตภัณฑควรมีการปรับปรุงในทิศทางที่จะลดความเขมของ
ลักษณะดังกลาวใหต่ําลงดังนั้นผลิตภัณฑที่จะทําการพัฒนาจึงควรปรับปรุงใหมีลักษณะ        ดาน
ตางๆ เขาใกลคาในอุดมคติของผูบริโภคมากที่สุดหรือเขาใกลคาในอุดมคติของผูบริโภค มากกวา
ผลิตภัณฑตนแบบที่จําหนายในทองตลาด 

 
3.   การศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสมของปริมาณการใชเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร            
ทดแทนการใชเนื้อหมูวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จากการ
วิเคราะห พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร              
คอเลสเตอรอลต่ําที่ปริมาณการใชเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรทดแทนการใชเนื้อหมูที่ระดับ 
50 กรัมมากที่สุดในดานลักษณะดานความแนนเนื้อ ความฉ่ําน้ํา รสเค็ม และการยอมรับรวม โดยที่
อัตราสวนดังกลาวจะทําใหไดคาการยอมรับของผูทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจาก                    คา
การยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด  
 
4.  การศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชนิดและปริมาณสารทดแทนไขมันเพื่อใหผลิตภัณฑมี
ระบบอิมัลช่ันที่ดีในการผลิตไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรคอเลสเตอรอลต่ําวาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จากการวิเคราะหพบวา               ผู
ทดสอบชิมใหการยอมรับไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใช
แปงบุกเปนสารทดแทนไขมันที่ระดับ 10 กรัม มากที่สุดในดานลักษณะดานสีแดง ความเปน         
เนื้อเดียวกัน ความฉ่ําน้ํา และกลิ่นเนื้อ โดยที่อัตราสวนดังกลาว จะทําใหไดคาการยอมรบัของ           
ผูทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจากคาการยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด 
  
5.  การศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสมของอัตราสวนที่เหมาะสมของระบบอิมัลช่ัน โดยปจจัยที่ทํา
ใหเกิดระบบอิมัลช่ันประกอบดวย  3 สวนประกอบ ไดแก เนื้อ น้ํามันดอกทานตะวัน  และ         
น้ําแข็งวางแผนการทดลองแบบ Mixture design จากการวิเคราะหพบวาผูทดสอบชิมให          การ
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ยอมรับไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใชอัตราสวนของระบบ
อิมัลชั่นรอยละ 100  ประกอบดวย เนื้อรอยละ 50 น้ํามันดอกทานตะวันรอยละ 28 และ       น้ําแข็ง
รอยละ 22  ของระบบอิมัลช่ันมากที่สุด โดยที่อัตราสวนดังกลาวทําใหไดคาการยอมรับของผู
ทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจากคาการยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด 
 
6.  การศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมของแปงมันสําปะหลังและขาวแดง(อังคัก)ที่ใชในการผลิต       
ไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา วางแผนการทดลองแบบ                   
22 Factorial experiment with 3 center points. จากการวิเคราะหพบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับ       
ไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใชแปงมันสําปะหลังที่ระดับ 
56.67 กรัม และอังคัก (ขาวแดง) ระดับ 5.51 กรัม มากที่สุด โดยที่อัตราสวนดังกลาวทําใหได       คา
การยอมรับของผูทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจากคาการยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด 
 
7.   การศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมของโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลืองและแปงบุกที่ใชในการผลิต             
ไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใชในการผลิตไสกรอกผสมเนื้อ
เลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา วางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial experiment 
with 3 center points.  จากการวิเคราะหพบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับไสกรอกผสมเนื้อเลาะ
กระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใชโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองที่ระดับ 25.13  กรัมและ
แปงบุกระดับ 15.42  กรัม มากที่สุด โดยที่อัตราสวนดังกลาวทําใหไดคา          การยอมรับของผู
ทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจากคาการยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด 
 
8.   การศึกษาหาความเร็วในกระบวนการสับผสมที่เหมาะสม โดยเปรียบเทียบผลจากการ            
อัตราเร็วในการสับผสมที่แตกตางกัน โดยศึกษาที่ระดับความเร็วประมาณ 1,500 รอบตอนาที และ
ระดับความเร็วประมาณ 3,000 รอบตอนาที ใชเวลาในการสับผสมใชเวลา 5 นาที วางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จากการวิเคราะหพบวาผูทดสอบชิมใหการ
ยอมรับไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใชระดับความเร็ว
ประมาณ 1,500 รอบตอนาทีและใชเวลาในการสับผสม 5 นาทีมากที่สุด โดยที่อัตราสวนดังกลาวทํา
ใหไดคาการยอมรับของผูทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจากคาการยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด 
 
9.   การศึกษาหาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในกระบวนการตมโดยปจจัยที่ทําการศึกษา คือ 
อุณหภูมิ (60-90 องศาเซลเซียส) และ เวลา (10-20 นาที) วางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial 
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experiment with 3 center points.  จากการวิเคราะหพบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับไสกรอกผสม
เนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่ใชอุณหภูมิ 83.49 องศาเซลเซียส และใชเวลา
ในการตม 11.47 นาทีมากที่สุด โดยท่ีอัตราสวนดังกลาวจะทําใหไดคาการยอมรับของ           ผู
ทดสอบชิมเบี่ยงเบนเฉลี่ยออกจากคาการยอมรับทางอุดมคตินอยที่สุด 
 
10.   คุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายทางดานประสาทสัมผัส พบวาคาคะแนนของผลิตภัณฑ            
สุดทายมีคาเขาใกลคาในอุดมคติ  แตสําหรับลักษณะดานความเปนเนื้อเดียวกัน  และการ                 
ยอมรับรวมมีคาคะแนนต่ํากวาคาสัดสวนในอุดมคติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) สวนลักษณะ ดาน
ความแนนเนื้อ ความฉ่ําน้ํา รสเค็ม กล่ินเนื้อ และกลิ่นเครื่องเทศ มีคาคะแนนต่ํากวาคาสัดสวนใน
อุดมคติแตไมแตกตางกับคาสัดสวนในอุดมคติอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) และคาสีแดงมีคาคะแนน
สูงกวาคาสัดสวนในอุดมคติแตไมแตกตางกับคาสัดสวนในอุดมคติอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 

สําหรับคุณภาพดานกายภาพ พบวาผลิตภัณฑสุดทายมีคาแรงเฉือน 9.32 ± 0.25 นิวตัน     
คาความสวาง (L) 64.07 ± 0.06  คาสีแดง (a) 12.58 ± 0.04  และคาสีเหลือง (b) 16.34 ± 0.06      
ลักษณะดานเคมีพบวาผลิตภัณฑสุดทายมีคาปริมาณน้ําอิสระ (a w) 0.96 ± 0.00  คา pH               
6.79 ± 0.01 ความชื้นรอยละ 57.66 ± 0.19 ปริมาณเถารอยละ2.08 ± 0.04 ปริมาณโปรตีน            
รอยละ 10.22 ± 0.12 ปริมาณไขมันรอยละ 19.97 ± 0.37 ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ (จากการ
คํานวณ) 10.06 ± 0.42 ปริมาณเกลือรอยละ 1.32 ± 0.00  ปริมาณไนเตรทตกคาง 16.20 สวนใน
ลานสวน และ ปริมาณไนไตรทตกคาง 51.10 สวนในลานสวน  

สําหรับปริมาณแคลเซียม พบวาไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร                 
คอเลสเตอรอลต่ํามีปริมาณแคลเซียมเทากับ 20.00  มิลลิกรัม/100กรัม และไสกรอกทั่วไปที่จําหนาย
ในทองตลาดมีปริมาณแคลเซียมเทากับ  77.4 มิลลิกรัม /100กรัม  ซ่ึงแตกตางกันอยางมี          
นัยสําคัญ (p<0.05)  

สําหรับปริมาณคอเลสเตอรอล พบวาไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรที่
ผลิตจากน้ํามันพืชมีปริมาณคอเลสเตอรอลเทากับ 27.19 มิลลิกรัม/100กรัม และ ไสกรอกทั่วไปที่
จําหนายในทองตลาดมีปริมาณคอเลสเตอรอลเทากับ 43.08 มิลลิกรัม/100กรัม ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) โดยสามารถกลาวไดวาผลิตภัณฑไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวย
เครื่องจักร ตามสูตรการผลิตนี้เปนผลิตภัณฑไสกรอกที่มีปริมาณคอเลสเตอรอลต่ํากวาผลิตภัณฑไส
กรอกที่ มี จํ าหน ายในทองตลาดสามารถระบุได ว า เปนผลิตภัณฑไสกรอกที่ มีป ริมาณ                    
คอเลสเตอรอลต่ําเนื่องจากมีปริมาณคอเลสเตอรอลต่ํากวา 40 มิลลิกรัม/100กรัม (FDA, 2000)  
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คุณภาพดานจุลินทรียซ่ึงเปนดัชนีชี้บงถึงความปลอดภัยของผูบริโภคนั้น พบวาอยูใน
ระดับที่ยอมรับไดตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะและผ ู สัมผัสอาหาร โดย
อาหารประเภทปรุงสุกทั่ วไปตามประกาศของกรมวิทยาศาสตรการแพทยกระทรวง                 
สาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทยกระทรวงสาธารณสุข, 2547)  กําหนดใหสามารถมีปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดไดไมเกิน 1x106 โคโลนี/กรัม ไมพบยีสตและรา ปริมาณโคลิฟอรมโดยวิธี MPN 
นอยกวา 500 MPN/กรัม  E. coil  นอยกวา 3  MPN/กรัม  และไมพบ Salmonella ใน         ตัวอยาง 
25 กรัม 
 
5.2 ขอเสนอแนะ  
 
1.  ในระหวางกระบวนการผลิตไสกรอกนั้น ควรทําการผลิตภายในหองที่มีการปรับอุณหภูมิให
เหมาะสมแกการผลิตโดยเฉพาะอุณหภูมิของหมอสับผสมที่ เกิดความรอนขึ้นไดเนื่องจาก             
แรงเฉือนที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการสับ ซ่ึงในการผลิตไสกรอกนั้นความรอนที่เกิดขึ้นอาจมี
ผลตอคุณภาพของไสกรอกได รวมทั้งคุณภาพของวัตถุดิบที่ใชในการผลิต เชน เนื้อ เครื่องปรุง 
สารเคมีตางๆ ควรเก็บไวในที่ที่มีอุณหภูมิเหมาะสม เชน การเก็บน้ํามันดอกทานตะวันที่ตองใชใน
สภาพแชแข็งตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํา (-13 องศาเซลเซียส) เก็บเนื้อสัตวไวในหองเย็นเพื่อลดอุณหภูมิ
ลงซึ่งจะเปนการลดโอกาสในการทําใหเกิดการสูญเสียสภาพของโปรตีน (Denature) ในเนื้อสัตวได 
นอกจากนี้ในระหวางกระบวนการสับผสม ควรกระทําในหองเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิใหอยูในชวง 
10-15 องศาเซลเซียส เพื่อใหไดไสกรอกที่มีระบบอิมัลช่ันที่ดี (ลักขณา, 2540ข) 
 
2.   กระบวนการอัดไสกรอกลงในไสที่หอหุม เปนกระบวนการที่ตองอาศัยความชํานาญใน            
การอัด และควรใชเครื่องอัด (Stuffer) ทุกครั้งในการอัดไสกรอกเพื่อใหไสกรอกที่ไดมีขนาดและ
ลักษณะสม่ําเสมอ เนื่องจากการอัดที่ไมดีจะทําใหเกิดโพรงอากาศภายในเนื้อไสกรอกซึ่งเปน
ลักษณะที่ผูบริโภคไมใหการยอมรับและอาจทําใหไสที่หอหุมแตกเนื่องจากการขยายตัวของอากาศ
ที่แทรกอยูภายในเมื่อไดรับความรอนจากการตม ลักษณะดังกลาวเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมใหการ
ยอมรับ 
 
3.   กระบวนการผลิตที่สงผลถึงคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑไสกรอกมากที่สุด คือ
กระบวนการตมซึ่งตองใชระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สามารถทําลายเชื้อจุลินทรียไมใหเกดิ
อันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค และ  การลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑไสกรอกใหเย็นหลัง
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กระบวนการตมควรใชน้ําที่มีความสะอาดในระดับน้ําดื่มเพราะน้ําที่ไมมีความสะอาดเพียงพอจะทํา
ใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียลงในไสกรอกได เปนผลใหไสกรอกมีอายุในการ             เก็บ
รักษาสั้นลง ซ่ึงในการทําการทดลองไดใชน้ําสะอาดตามมาตราฐานของน้ําดื่ม (ตราสิงห, บริษัทบุญ
รอดเอเซียเบเวอเรช จํากัด, สิงหบุรี, ประเทศไทย) 
 
4.  เนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรมักอยูในสภาพแชแข็งในระหวางการขนสงและการ               
เก็บรักษาดังนั้นการจะนํามาใชตองทําการละลายใหอยูในสภาพที่เหมาะสมตอการใชงานโดยคอยๆ 
ทําละลายที่อุณหภูมิไมสูงเกินไปนัก หรือการทําละลายที่อุณหภูมิตูเย็นปกติ (ประมาณ 10-15 องศา
เซลเซียส) เนื่องจากเหมาะสมตอกระบวนการสับผสม และปองกันการทําใหโปรตีนที่ เปน
สวนประกอบในเนื้อเสียสภาพ 
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สูตรและกระบวนการผลิตไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเคร่ืองจักร คอเลสเตอรอลต่ําท่ีไดจาก
การวิจัย 

สวนประกอบ  
 
 เนื้อหม ู    450 กรัม  คิดเปนรอยละ  40.06 
 เนื้อเลาะกระดกูไกดวยเครื่องจักร 50 กรัม  คิดเปนรอยละ  4.45 

น้ํามันดอกทานตะวัน  280 กรัม  คิดเปนรอยละ  24.92 
น้ําแข็ง    220 กรัม  คิดเปนรอยละ  19.58 
แปงมันสําปะหลัง  56.67 กรัม  คิดเปนรอยละ 5.04 
อังคัก (ขาวแดง)   5.51 กรัม  คิดเปนรอยละ 0.49 
เกลือ    17 กรัม  คิดเปนรอยละ 1.51 
โซเดียมไนไตรท   0.0215 กรัม  คิดเปนรอยละ 0.02 
ฟอสเฟต (STPP)   3 กรัม  คิดเปนรอยละ 0.27 
สารทดแทนไขมัน (แปงบกุ) 15.42 กรัม  คิดเปนรอยละ 1.37 
โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง 25.13 กรัม  คิดเปนรอยละ 2.24 
เครื่องเทศ   0.5 กรัม  คิดเปนรอยละ 0.04 

 
โดยเครื่องเทศมีสวนผสมทั้งหมด ดังนี ้

 
     พริกไทยปน   57.14 กรัม 
 ลูกจันทนปน   14.29 กรัม 
 ดอกจันทนปน   5.71 กรัม 
 ปาปริกาปน   14.29 กรัม 
 เมล็ดผักชีปน   5.71 กรัม 
 เมล็ดยี่หราปน   2.86 กรัม 
 
ความเร็วท่ีใชในกระบวนการสับผสม คือ  อัตราเร็วประมาณ 1,500 รอบตอนาที 
อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการตม คือ การตมที่อุณหภูมิ 83.49 องศาเซลเซียส  

ใชเวลา 11.47 นาที 
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กระบวนการผลิตไสกรอก 
 

คัดเลือกเนื้อหมู (เลือกเนื้อไมมีเอ็น พังผืด และไขมัน) 
และเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร 

  
 

          บดเนื้อ 
(บดเนื้อหมูโดยใชเครื่อง Meat mincer รูตะแกรงขนาด 3 มิลลิเมตร) 

 
สับผสมโดยใช Bowl chopper ที่ความเร็วประมาณ 1,500 รอบตอนาที 

 
(ขั้นตอนแรก : สับเนื้อหมูและเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครือ่งจักรผสมน้ําแข็งเล็กนอย เติมเกลือ 

NaNO2 และ STPP สับนาน 2 นาที) 
(ขั้นตอนที่สอง : เติมน้ําแข็งสวนที่เหลือ และน้ํามันพืชในสภาพแชแขง็ สับนาน 1 นาที) 
(ขั้นตอนที่สาม : เติมแปงมนัสําปะหลัง โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง แปงบุกและเครือ่งเทศ                    

สับนาน 2 นาที) 
 

บรรจุเนื้อไสกรอกใน Cellulose casing 
โดยใชเครื่อง Stuffer 

 
มัดไสกรอกโดยใชมือผูกเปนปลองๆ 

 
ทําใหสุก 

(ตมในน้ําอุณหภูมิ 83.49 องศาเซลเซียสหรือประมาณ 83.5 องศาเซลเซียส ใชเวลา 11.47 นาที) 
 

ทําใหเย็นโดยแชในน้ําที่สะอาด (อุณหภูมหิอง) ใชเวลา 5 นาที 
 

บรรจุลงในถุง Polypropylene ในสภาวะปกต ิ
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